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Beschreibung 

Die Erfindung bezieht sich auf eine Kochein- 
richtung mit einem verschlieBbaren Garraum ge- 
maB dem Oberbegriff des Patentanspruches 1 . 5 

Bei einer bekannten Kocheinrichtung (DE-PS 
26 22 308) ist fur die Regelung der Heizdauer ein 
Feuchtigkeitssensor vorgesehen, der im Stro- 
mungsweg der aus dem Garraum abstromenden 
Luft zur Erfassung einer Anderung der Feuchtigkeit 10 
im Garraum angeordnet ist und der mit einer Heiz- 
Steuereinrichtung unmittelbar in Wirkverbindung 
stent. Hierbei werden ais SteuergroBe fur eine 
Heiz-Steuereinrichtung unmittelbar die ermittelten 
Feuchtigkeitswerte verwendet. Als Feuchtigkeits- ts 
sensoren werden dotierte Halbleiter-Keramikkorper 
(DE-PS 30 34 070) Oder monokristalline Strukturen 
verwendet, die zum Teil eine geringe Querempfind- 
lichkeit haben und auch andere als die zu ermit- 
telnde gasfbrmige Komponenten im Wrasen detek- 20 
tieren und somit unsichere MeBdaten liefern. Die 
Lebensdauer und Robustheit solcher Sensoren wird 
durch die chemische und physikalische Umgebung 
beeinfluSt und z.B. durch Verschmutzung durch 
fetthaltigen Wrasen verringert. Daruber hinaus be- 25 
grenzt eine physikalisch gegebene Temperatur- 
empfindlichkeit oftmals die Einsatzmoglichkeit in 
Kocheinrichtungen. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, bei 
einer Kocheinrichtung der eingangs erwahnten Art 30 
die Heizsteuerung mittels des abgefuhrten Wra- 
sens zu vervollkommenen und weitestgehend un- 
abhangig zu machen von Umgebungseinflussen 
und von bei bekannten Feuchtigkeitssensoren vor- 
handenen Unzulanglichkeiten. 35 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB gelost 
durch die im Kennzeichnungsteil des Patentanspru- 
ches 1 aufgefuhrten MaBnahmen. Vorteithafte Aus- 
gestaltungen der Erfindung ergeben sich aus den 
nachfolgenden Patentanspruchen. *o 

Durch die Erfindung wird eine kontinuierliche 
und exakte Erfassung des den jeweiligen Garzu- 
stand kennzeichnenden Wasserdampfes im austre- 
tenden Wrasen ermoglicht, indem die jeweilige ka- 
lorische ZustandsgroBe "Enthalpie" zur Steuerung 45 
und Regelung des Garprozesses ausgenutzt wird. 
Hierdurch wird, abhangig vom DampfausstoB, 
durch Variation der zugefuhrten Warmeenergie auf 
das Gargut die Kocheinrichtung optimiert und fein- 
fuhlig gesteuert. Gegenuber herkommlichen Steu- so 
ermethoden mittels bekannter Feuchtigkeitssenso- 
ren ergeben sich insb. die Vorteile, daB die erfin- 
dungsgemaBe Einrichtung in ihrer Funktionsweise 
weitestgehend unempfindlich ist gegenuber Ver- 
schmutzung des Kondensatfangers, z.B. durch 55 
Fettkondensat, gegenuber sporadisch auftretenden 
Temperaturspitzen, z,B. nach UbergieBen des Gar- 
guts mit Wasser und gegenuber chemisch aggres- 



siven Medien, wobei eine schnelle und tragheitsar- 
me Erfassung des jeweils aktuellen Dampfgehaltes 
sichergestellt ist. 

Die Erfindung ist anhand eines in der Zeich- 
nung dargestellten Ausfuhrungsbeispiels nachste- 
hend erlautert. 

Es zeigt 

Fig. 1 die schematische Darstellung der Ko- 
cheinrichtung in Seiten-Schnittansicht, 

Fig. 2 eine vergroBerte Darstellung des Wra- 
sen-Abfuhrkanals und Kondensatfan- 
gers mit blockschaltbildmaBig ange- 
deuteter Regeh Steuer- und Heizein- 
richtung, 

Fig. 3 ein Kurvendiagramm zur Verdeutli- 
chung der Wirkungsweise der Ko- 
cheinrichtung. 
GemaB Fig. 1 ist im Inneren eines Ofengehau- 
ses 1 der Kocheinrichtung eine Ofenmuffel 2 ange- 
ordnet, die durch eine OfentUr 3 frontseitig ver- 
schlieBbar ist. Im Inneren der Ofenmuffel 2, d. h. im 
Garraum 4, ist in Nahe der oberen Muffelbegren- 
zung eine nur symbolisch dargestellte Heizeinrich- 
tung 5, z.B. in Form eines Strahlungsheizkorpers 
angeordnet. Darunter befindet sich ein Garguttrager 
6 mit daraufliegendem Gargut 7. Oberhalb der 
Ofenmuffel 2 verlauft zur Frontseite hin ein Abfuhr- 
kanal 8 fur wahrend dem GarprozeB am erhitzten 
Gargut 7 sich ausbildenden mehr oder weniger 
fetthaltigen und feuchten Wrasen, welcher Abfuhr- 
kanal in den Garraum 4 einmundet, wobei die 
Wrasenstromung durch Pfeile verdeutlicht ist. Die- 
ser Wrasen stromt an der Ofenfrontseite ins Freie 
aus. Oberhalb des Abfuhrkanals 8 befindet sich ein 
zwischen dem AbfQhrkanal 8 und der oberen Be- 
grenzung des Ofengehauses 1 gebildeter Stro- 
mungskanal 9, an dessen Ruckseite ein Kuhlluftge- 
blase 10 angeordnet ist. Auch hier ist die Stro- 
mungsrichtung durch einen Pfeil verdeutlicht, wo- 
bei der Stromungskanal 9 frontseitig zumindest 
zum Teil often ist bzw. dort eine gitterartige Stro- 
mungsblende aufweist. Ailgemein mit 11 ist ein 
Warmetauscher bezetchnet, der einen in den Ab- 
fuhrkanal 8 hineinragenden Kondensatfanger 12 
besitzt und der nachstehend anhand von Fig. 2 
noch naher erlautert ist. 

Wie Fig. 2 zeigt, ist der Warmetauscher 1 1 als 
Warmepumpe in Form eines Peltier-Elementes 
ausgebildet, dessen durch den Kondensatfanger 12 
dargestellte Kaltseite sich im Bereich des Abfuhr- 
kanals 8 befindet und dessen Warmseite im Stro- 
mungskanal 9 angeordnet ist. Der Kondensatfanger 
12 kann in Form eines massearmen Metallplatt- 
chens oder einer massearmen Metallfahne ausge- 
bildet sein. Wie in Fig. 2 angedeutet, weist der 
Kondensatfanger 12 eine, die Luftstrbmung inner- 
halb des Abfuhrkanals 8 nur wenig behindernde, 
vorzugsweise gitterartige oder lochmusterartige 
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Oberflachenstruktur auf. Die Warmseite besteht 
aus einem lamellenartigen Kuhlkdrper 14, der, 
ebenso wie der Kondensatf anger 12, in unmitteiba- 
rer Verbindung steht mit dem Peltierelement 15. 
Am Kondensatfanger 12 auSerhalb des Abfuhrka- 
nais 8 in guter warmeleitender Verbindung ange- 
ordnet ist ein erster Temperaturfuhler 16, der in 
Wirkverbindung steht mit einer Regeleinrichtung 
13. Ein zweiter Temperaturfuhler 17 ist frei im 
Abfuhrkanal 8 angeordnet und steht ebenfalls in 
Wirkverbindung mit der Regeleinrichtung 13. Ge- 
maB einer alternativen Ausfuhrungsform ist vorge- 
sehen, daB der erste Temperaturtuhler selbst als 
Kondensatfanger ausgebildet ist, vorzugsweise in 
Form eines auf einem Keramikplattchen angeord- 
neten Platin-Fuhlerelementes. 

Die Funktionsweise der Regeleinrichtung und 
des damit in Wirkverbindung stehenden Warmetau- 
schers 1 1 sei im folgenden erlautert: 
Bei Betrieb der Kocheinrichtung, d.h. nach Ein- 
schaltung der Heizeinrichtung 5 (Fig. 1), erhdht 
sich die Temperatur im Garraum 4 z.B, entspre- 
chend der Temperaturveriaufskurve ta in Fig. 3 
uber die Zeit T. Die Temperatur ta steigt von einer 
Ruhetemperatur ta 1, z.B. 20 *C, entsprechend der 
gewahlten Heizleistung auf eine Anheiztemperatur 
ta 2 und verlauft von da ab wellenformig entspre- 
chend dem Regelspiei der Heizeinrichtung 5. Die 
Kurve tb verdeutlicht den Verlauf der Temperatur, 
die durch den Temperaturtuhler 16 am Kondensat- 
fanger 12 gemessen wird. Diese Temperatur tb soil 
bestimmungsgemaB durch die Regeleinrichtung 13 
mit Hilfe des Warmetauschers 11 bzw. der Warme- 
pumpe konstant gehalten werden, und zwar unab- 
hangig von der Temperatur der nicht-kondensierten 
erhitzten Abluft, die vom Garraum 4 ausgehend 
den Abfuhrkanal 8 durchstromt (Pfeil). Hierbei wird 
von der Erkenntnis ausgegangen, daB die bei Gar- 
betrieb der Kocheinrichtung erhitzte Abluft ohne 
wesentlichen Feuchtegehalt ("trockener Wrasen") 
ebenfalls zu einer Temperaturerhohung am Kon- 
densatfanger 12 fuhrt. Da durch die beschriebene 
Einrichtung aber der Dampfgehalt, d.h. die Feuch- 
tigkeit der Abluft ermittelt und indirekt zur Steue- 
rung der Heizeinrichtung 5 verwendet werden soil 
ist vorgesehen, die zur Konstanthaltung der Tem- 
peratur am Kondensatfanger 12, und somit zur 
kontinuierlichen Kondensation an demselben not- 
wendige Energie zu ermitteln, als Reaktion auf die 
zusatzlich am Kondensatfanger 12 wirksam wer- 
dende Warmeenergie aufgrund dieser Kondensa- 
tion des Wasserdampfes. Dies kann dadurch erfol- 
gen, daB man kontinuierlich Oder sukzessive die 
am Temperaturfuhler 17 gemessene Temperatur, 
die im wesentlichen dem Temperaturverlauf ta ent- 
spricht, vergleicht mit der bei stattfindender Kon- 
densation am Kondensatfanger 12 gemessenen, 
um einen entsprechend des feuchten Dampfvolu- 



menstromes und der Kondensationsleistung be- 
stimmten Betrag uber der Temperatur am Tempe- 
raturfuhler 17 liegenden Temperatur (Temperatur- 
fuhler 16), und die festgestellte Temperaturdiffe- 

5 renz zur Regelung bzw. Steuerung der Kuhlleistung 
verwendet. In der praktischen Anwendung wird 
man fur die unterschiedlichen Garbetriebsarten und 
Gargutarten Temperatur/Zeit-Kennlinien bzw. Kenn- 
linienfelder ermitteln, die den Temperaturverlauf 

10 der Abluft bzw. des Wrasens ohne den Anteil der 
durch Kondensation hinzukommenden Warmeener- 
gie kennzetchnen, und man wird diese z.B. in ei- 
nem elektronischen Speicher abgelegten Daten 
zyklisch vergleichen mit der zur Konstanthaltung 

75 der Temperatur am Kondensatfanger 12 benotigten 
Kuhlleistung des Warmetauschers 11, woraus ein 
dem Dampfgehalt des Wrasens proportionales Si- 
gnal ableitbar ist, das zur Steuerung der Heizein- 
richtung 5 mittels der Steuereinrichtung 18 (Fig. 2) 

20 verwendet wird. Wie aus dem Kurvendiagramm 
gemaB Fig. 3 ersichtlich, ware zur Konstanthaltung 
der Temperatur am Kondensatfanger 12 bei Tem- 
peraturverlauf ohne Kondensationsanteil (Kennli- 
nie) jeweils die in der Kurve P aufgezeigte Lei- 

25 stung, z.B. die elektrische Leistung zum Betrieb 
des Warmetauschers 11 bzw. der Warmepumpe 
notwendig, welche Kurve P entsprechend Kurve ta 
wellenformig verlauft. Bei Auftreten eines mehr 
Oder weniger groBen Dampfanteiles im Wrasen, 

30 z.B. verdeutlicht durch einen vom Gargut ausge- 
henden DampfstoB A, wird zusatzliche Kuhlleistung 
P1 infolge der zusatzlich abgegebenen Kondensa- 
tionswarme bendtigt, die ein MaB fur den Dampf- 
oder Feuchtigkeitsgehalt des Wrasens darstellt. 

35 Beim AusfOhrungsbeispiel gemaB Fig. 2 weist die 
Regeleinrichtung 13 als mit dem Kondensatfanger 
12 in Verbindung stehender Warmetauscher 11 ein 
Peltier-Element 15 auf, wobei auf der Kaltseite der 
Kondensatfanger 12 und auf der Warmseite der 

40 schon erwahnte Kuhlkdrper 14 angeordnet ist, der 
durch den vom Kuhlluftgeblase 10 ausgehenden 
Kuhlluftstrom gekuhlt bzw. von dem die Warme 
abgefuhrt wird. Das Peltierelement steht in Wirkver- 
bindung mit der Regeleinrichtung 13, durch die zur 

45 Konstanthaltung der Temperatur am Kondensatfan- 
ger 12 und zur Aufrechterhaltung eines Tempera- 
turgefalles zwischen Warm- und Kaltseite die elek- 
trische Energie geregelt wird. 

50 Patentanspruche 

1. Kocheinrichtung mit einem verschlieSbaren 
Garraum mit einer Heizeinrichtung und mit ei- 
nem Abfuhrkanal fur die beim GarprozeB vom 
55 Garraum her kommende erhitzte Luft ein- 

schlieBlich des vom Lebensmittel ausgehenden 
feuchten Wrasens, sowie mit einer Steuerein- 
richtung mit einem Feuchtigkeitssensor, die 
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den jeweils aktuellen Feuchtegrad im abge- 
fuhrten Wrasen ermittelt und zur Steuerung 
der Heizeinrichtung verwendet, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB im Abfuhrkanal ein Kon- 
densatfanger (12) aus warmeleitendem Materi- 
al angeordnet ist, der mit einer Regeleinrich- 
tung (13) zur Reduzierung der durch Konden- 
sation bewirkten Temperaturerhohung am Kon- 
densatfanger (12) auf eine, eine Kondensation 
ermoglichende Temperatur in Verbindung 
steht und daB die EnergiegroBe, die zur Abfuh- 
rung der durch Kondensation bewirkten zusatz- 
lichen Warmeenergie erforderlich ist, als Steu- 
ergroBe fur die Steuereinrichtung (18) verwen- 
det wird. 

2. Kocheinrichtung nach Anspruch 1 , dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Regeieinrichtung (13) 
derart ausgebildet ist, da8 die Temperatur am 
Kondensatfanger (12) unabhangig von der 
Temperatur der nicht-kondensierten erhitzten 
Abluft konstant gehalten wird. 

3. Kocheinrichtung nach Anspruch 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Temperatur am Konden- 
satfanger (12) in bezug auf eine Tempera- 
tur/Zeit-Kennlinie der den Abfuhrkanal (8) 
durchstromenden, durch die Heizeinrichtung 
(5) erhitzten Abluft konstant gehalten wird. 

4. Kocheinrichtung nach einem der vorhergehen- 
den Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Regeieinrichtung (13) einen ersten, am 
Kondensatfanger (12) angeordneten Tempera- 
turfuhler (16) zur Erfassung dessen jeweils ak- 
tueller Temperatur und einen zweiten, im Ab- 
fuhrkanal (8) frei angeordneten Temperaturfuh- 
ler (17) zur Erfassung der Temperatur der Ab- 
luft bzw. des Wrasens aufweist und daB die 
Differenz der jeweils ermittelten Temperaturen 
als SteuergroSe fur die zur Reduzierung der 
Temperatur am Kondensatfanger 12) aufzu- 
wendenden Energie verwendet wird. 

5. Kocheinrichtung nach einem der vorhergehen- 
den Anspruche, dadurch gekennzeichnet, dafl 
der Kondensatfanger (12) in Form eines mas- 
searmen Metallplattchens Oder -Fahne ausge- 
bildet ist. 

6. Kocheinrichtung nach Anspruch 5, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB der Kondensatfanger (12) 
eine, die Luftstromung nur wenig behindernde, 
vorzugsweise gitterartige Oder lochmusterartige 
Oberflachenstruktur aufweist. 

7. Kocheinrichtung nach einem der vorhergehen- 
den Anspruche 4 bis 6, dadurch gekennzeich- 



net, daB der erste Temperaturfuhler als Koden- 
satfanger ausgebildet ist, vorzugsweise in 
Form eines auf einem Keramikplattchen ange- 
ordneten Platin-Fuhlerelementes. 

5 

8. Kocheinrichtung nach einem der vorhergehen- 
den Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Steuereinrichtung (18) eine Vergleichsein- 
richtung aufweist, durch die die jeweils aktuel- 

10 le, zur Konstanthaltung der Temperatur am 

Kondensatfanger (12) aufzuwendende Energie 
mit der vorzugsweise in einem elektronischen 
Speicher abgelegten Temperatur/Zeit-Kennlinie 
verglichen und das Vergleichsergebnis als 

is Steuersignal fur die Steuereinrichtung (18) ver- 

wendet wird. 

9. Kocheinrichtung nach einem der vorhergehen- 
den Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB 

20 die Regeieinrichtung (13) als mit dem Konden- 

satfanger (12) in Verbindung stehender War- 
metauscher (11) eine Warmepumpe, vorzugs- 
weise ein Peltier-Element (15) aufweist, deren 
Warmseite zwangsgekuhlt ist. 

25 

10. Kocheinrichtung nach Anspruch 9, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB zur Warmeabfuhrung der 
Warmepumpe eine erzwungene Kuhlluftstro- 
mung dient. 

30 

11. Kocheinrichtung nach Anspruch 10, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Warmseite der War- 
mepumpe in einem, auBerhalb des Garraumes 
angeordneten Stromungskanal (9) eines Kuhl- 

35 luftgeblases (10) der Kocheinrichtung liegt. 

Claims 

1. Cooking equipment with a closable cooking 

40 compartment with a heating equipment and 

with an exhaust channel for the heated air, 
inclusive of moist vapour issuing from the 
foodstuff, originating from the cooking chamber 
during the cooking process, as well as with a 

45 control device with a moisture sensor, which 

ascertains the respective actual degree of 
moisture in the exhausted vapour and is used 
for control of the heating equipment, charac- 
terised thereby that arranged in the exhaust 

so channel is a condensate trap (12) of heat- 

conductive material which stands in connection 
with a regulating device (13) for reduction of 
the temperature increase, caused by conden- 
sation, at the condensate trap (12) to a tem- 

55 perature enabling a condensation, and that the 

amount of energy which is required for the 
removal of the additional thermal energy caus- 
ed by condensation is used as a control mag- 
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nitude for the control device (18). 

2. Cooking equipment according to claim 1, 
characterised thereby that the regulating de- 
vice (11) is constructed in such a manner that 
the temperature at the condensate trap (12) is 
kept constant independently of the temperature 
of the non-condensated heated air. 

3. Cooking equipment according to claim 2, 
characterised thereby that the temperature at 
the condensate trap (12) is kept constant in 
relation to a temperature/time characteristic 
curve of the exhaust air flowing through the 
exhaust channel (8) and heated by the heating 
equipment (5). 

4. Cooking equipment according to one of the 
preceding claims, characterised thereby that 
the regulating device (13) comprises a first 
temperature detector (16), which is arranged at 
the condensate trap (12), for the detection of 
the actual temperature thereof and a second 
temperature detector (17), which is freely ar- 
ranged in the exhaust channel (8), for detection 
of the temperature of the exhaust air or of the 
vapour and that the difference of the respec- 
tively ascertained temperatures is used as a 
control magnitude for the energy to be used 
for the reduction of the temperature at the 
condensate trap (12). 

5. Cooking equipment according to one of the 
preceding claims, characterised thereby that 
the condensate trap (12) is constructed in the 
form of a low-mass metal platelet or metal 
vane. 

6. Cooking equipment according to claim 5, 
characterised thereby that the condensate trap 
(12) has a surface structure, preferably grid- 
like or hole-pattern shaped, only slightly ob- 
structing the air flow. 

7. Cooking equipment according to one of the 
preceding claims 4 to 6, characterised thereby 
that the first temperature detector is construct- 
ed as a condensate trap, preferably in the form 
of a platinum detector element arranged on a 
ceramic platelet. 

8. Cooking equipment according to one of the 
preceding claims, characterised thereby that 
the control device (18) comprises a compari- 
son device, by which the respective actual 
energy to be used for keeping the temperature 
at the condensate trap (12) constant is com- 
pared with the temperature/time characteristic 



curve, which is preferably filed in an electronic 
storage device, and the comparison result is 
used as a control signal for the control device 
(18). 

5 

9. Cooking equipment according to one of the 
preceding claims, characterised thereby that 
the regulating device (13) comprises a heat 
pump as heat exchanger standing in connec- 

70 tion with the condensate trap (12), preferably a 

Peltier element (15), the hot side of which is 
forcibly cooled. 

10. Cooking equipment according to claim 9, 
75 characterised thereby that a constrained cool- 
ing air flow serves for heat removal of the heat 
pump. 

11. Cooking equipment according to claim 10, 
20 characterised thereby that the hot side of the 

heat pump lies in a flow channel (9), which is 
arranged outside the cooking compartment, of 
a cooling air blower (10) of the cooking equip- 
ment. 

25 

Revendicatlons 

1. Dispositif de cuisson comportant un espace de 
cuisson pouvant etre ferme et possedant un 

30 dispositif de chauffage et un canal d'eVacua- 

tion pour l'air chaud, qui arrive de I'espace de 
cuisson lors d'une operation de cuisson, y 
compris la vapeur humide qui s*6chappe de la 
denree alimentaire, ainsi qu'un dispositif de 

35 commande comportant un detecteur d'humidi- 

te et qui determine le degre d'humidite respec- 
tivement present dans la vapeur evacuee et 
Tutilise pour commander le dispositif de chauf- 
fage, caracteVise* en ce que dans le canal 

40 d'evacuation est dispose* un collecteur de 

condensat (12) realise* en un mateYiau thermo- 
conducteur et qui est relie a un dispositif de 
regulation (13) servant a require t'accroisse- 
ment de temperature, provoque* par condensa- 

45 tion, dans le collecteur de condensat (12) a 

une temperature permettant une condensation, 
et que la quantite* d'^nergie, qui est necessaire 
pour Tevacuation de Tenergie thermique sup- 
plemental provoquee par la condensation, 

50 est utilisee en tant que grandeur de comman- 

de pour le dispositif de commande (18). 

2. Dispositif de cuisson selon la revendication 1 , 
caracterise* en ce que le dispositif de regula- 

55 tion (13) est agence de telle sorte que la 

temperature au niveau du collecteur de 
condensat (12) est maintenue constante ind6- 
pendamment de la temperature de Tair d'eva- 
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cuation chaud, non condense. 

3. Dispositif de cuisson selon la revendication 2, 
caracterise en ce que la temperature au niveau 
du collecteur de condensat (12) est maintenue 
constante en rapport a une courbe caracteristi- 
que temperature/temps de I'air d'evacuation 
qui circule dans le canal d'evacuation (8) et est 
chauffe par ie dispositif de chauffage (5). 

4. Dispositif de cuisson selon Tune des revendi- 
cations precedentes, caracterise en ce que le 
dispositif de regulation (13) comporte un pre- 
mier capteur de temperature (16) dispose dans 
le collecteur de condensat (12), qui sert a 
detecter la temperature actuelle respective de 
ce collecteur, et un second capteur de tempe- 
rature (17) monte de facon libre dans le canal 
d'evacuation (8), pour detecter la temperature 
de fair d'evacuation ou de la vapeur et que la 
difference entre les temperatures respective- 
ment d£termin£es est utilisee en tant que 
grandeur de commande pour renergie devant 
etre utilisee pour reduire la temperature dans 
le collecteur de condensat (12). 

5. Dispositif de cuisson selon I'une des revendi- 
cations precedentes, caracterise en ce que le 
collecteur de condensat (12) est agence sous 
la forme d'une plaquette ou d'une languette 
metallique de faible masse. 

6. Dispositif de cuisson selon la revendication 5, 
caracterise en ce que le collecteur de conden- 
sat (12) possede une structure de surface qui 
gene seulement faiblement recoulement d'air, 
de preference en forme de grille ou de reseau 
de trous. 

7. Dispositif de cuisson selon I'une des revendi- 
cations precedentes 4 a 6, caracterise en ce 
que le premier capteur de temperature est 
agence en tant que collecteur de condensat, 
de preference sous la forme d'un element de 
detection en platine dispose sur une plaquette 
ceramique. 

8. Dispositif de cuisson selon I'une des revendi- 
cations precedentes, caracterise en ce que le 
dispositif de commande (18) comporte un dis- 
positif comparateur, a I'aide duquel Tenergie 
actuelle respective, qui doit etre utilisee pour 
maintenir constante la temperature dans le col- 
lecteur de condensat (12). est compare a la 
courbe caracteristique temperature/temps me- 
morisee de preference dans une memoire 
electronique, et le resultat de la comparaison 
est utilise en tant que signal de commande 



pour le dispositif de commande (18). 

9. Dispositif de cuisson selon I'une des revendi- 
cations precedentes, caracterise en ce que le 

5 dispositif de regulation (13) possede, en tant 

qu'echangeur de chaleur (11) relie au collec- 
teur de condensat (12), une pompe a chaleur, 
de preference un element Peltier (15), dont le 
cote chaud est refroidi selon un refroidisse- 

10 ment force. 

10. Dispositif de cuisson selon la revendication 9, 
caracterise en ce qu f un courant d'air froid for- 
ce de refroidissement est utilise pour evacuer 

15 la chaleur de la pompe a chaleur. 

11. Dispositif de cuisson selon la revendication 10, 
caracterise en ce que le cote chaud de la 
pompe a chaleur est situe dans un canal 

20 d'ecoulement (9), dispose a I'exterieur de I'es- 

pace de cuisson, d'un ventilateur (10) projetant 
un air de refroidissement du dispositif de cuis- 
son. 
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